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Tahu merupakan produk pangan yang berasal dari olahan kedelai 
yang relatif murah, praktis, dan mudah didapat serta memiliki keunggulan 
sebagai produk pangan yang baik untuk peningkatan pemenuhan gizi 
protein. U.D. Sumber Jaya merupakan salah satu perusahaan yang 
bergerak di bidang pengolahan kedelai. Tahu yang dihasilkan yaitu tahu 
putih, tahu halus, tahu kuning, dan tahu pong. Tahu yang diproduksi oleh 
U.D. Sumber Jaya tergolong aman untuk dikonsumsi karena perusahaan 
ini telah memiliki izin usaha legalitas pangan berupa Sertifikat 
Penyuluhan Produksi Pangan Industri Rumah Tangga dengan dasar 
hukum dari SK Dinas Perdagangan dan Perindustrian nomor 
535/138.7/436/611/2011. 
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di U.D. Sumber Jaya 
mulai dilaksanakan pada tanggal 9 Januari 2012 sampai 21 Januari 2012. 
Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan di U.D. Sumber 
Jaya dilakukan dengan metode wawancara langsung, observasi lapangan, 
serta berdasarkan hasil dari studi pustaka. 
 U.D. Sumber Jaya merupakan perusahaan yang berbentuk Usaha 
Dagang (UD). Sumber daya manusia yang terlibat dalam proses produksi 
U.D. Sumber Jaya berjumlah 8 orang. Proses produksi tahu meliputi 
perendaman, pencucian, penggilingan, pemasakan, penyaringan, 
penggumpalan, pengepresan, pemotongan, hingga pengemasan. Bahan 
pembuatan tahu oleh U.D. Sumber Jaya dibagi menjadi dua, yaitu bahan 
baku dan bahan pembantu. Pengawasan mutu dilakukan oleh pemimpin 
perusahaan terhadap bahan baku, proses produksi, dan produk akhir untuk 
menghasilkan tahu yang berkualitas. Sanitasi pabrik juga diperhatikan di 
U.D. Sumber Jaya agar memperpanjang umur operasional peralatan dan 
bangunan, serta menghasilkan tahu yang aman untuk dikonsumsi.  
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Tofu is a food product derived from processed soybeans are 
relatively inexpensive, practical, and easy to obtain and has the advantage 
of being a good food product for increasing compliance with nutritional 
protein. U.D. Sumber Jaya is one of the company engaged in the 
processing soybean. The tofu that produced is white tofu, smooth tofu, 
yellow tofu, and pong tofu. Tofu which are produced by U.D. Sumber 
Jaya is safe for consumption because these companies already have a 
business license in the form of certificates of legality Food Industry Food 
Production Extension Households with the legal basis of the SK Office of 
Trade and Industry 535/138.7/436/611/2011 numbers. 
Food Processing Industry Practice in U.D. Sumber Jaya became 
effective on January 9, 2012 until January 21, 2012. Implementation of 
the Food Processing Industry Practice in U.D. Sumber Jaya made a source 
of direct interviews, field observations, and based on the results of the 
literature. 
U.D. Sumber Jaya is a company in the form of Trade Enterprises 
(UD). Human resources involved in the production process U.D. Sumber 
Jaya amounting to 8 people. The production process involves soaking out, 
washing, grinding, cooking, screening, coagulating, pressing, cutting, to 
packing. Materials manufacturing tofu by U.D. Sumber Jaya are divided 
into two, namely raw materials and auxiliary materials. Quality control 
performed by the chairman of raw materials, production processes and 
final product to produce a quality tofu. Plant sanitation is also observed in 
U.D. Sumber Jaya in order to extend the operational life of equipment and 
buildings, as well as to produce tofu that are safe for consumption. 
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